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ABSTRACT 
This study is aimed to determine and obtain a comparison between sword jack bean 
extract and cow’s milk in the making of cottage cheese. Meanwhile, the method used to make 
cottage cheese is direct acidification with the extract obtained from the core of the pineapple. 
The responses gained from this study are determined by protein and moisture content using 
simple linear regression model. The design used to analyze the experimental data is simple 
linear regression model with an independent variable (x), whereas, the comparison between 
sword jack bean extract and cow’s milk is 3:1, 2:1, 1:1, 1:2 and 1:3. Meanwhile, a dependent 
variable (y) consists of protein content and moisture content of cheese cottage.The result of 
this study indicates that the comparison between sword jack bean extract and cow’s milk in 
the making of cottage cheese is 3:1, 2:1, 1:1, 1:2 and 1:3. The aforementioned findings show 
that there is a significant correlation between the comparison of sword jack bean extract and 
cow’s milk towards protein and moisture content. Furthermore, this study also indicates that 
cottage cheese has its best fat content for about 2%. However, organoleptic-duo-trio test 
shows that there is no significant difference between three samples of the best cottage cheese 




1.1. Latar Belakang Masalah 
Indonesia kaya akan tanaman 
diantaranya kacang koro pedang. Tanaman 
ini belum banyak dimanfaatkan padahal 
ditinjau dari kandungan gizi dan potensi 
pengembangannya, pemanfaatan protein 
koro sangatlah prospektif. Koro pedang 
mempunyai potensi yang cukup besar 
untuk dikembangkan sebagai bahan 
pangan alternatif sumber protein karena 
keseimbangan asam aminonya sangat baik, 
namun sayangnya potensi tersebut belum 
dikembangkan secara optimal sehingga 
pemanfaatan masih relatif terbatas 
(Muraski, 2011). 
Kacang koro pedang putih 
(Canavalia ensiformis (L.)) merupakan  
salah satu kelompok kacang polong 
(legume) yang berpotensi tinggi untuk 
dimanfaatkan sebagai bahan baku untuk 
menghasilkan produk olahan pangan. 
Namun demikian, potensi kacang koro 
pedang putih belum dimanfaatkan secara 
maksimal dan umumnya dijual dalam 
bentuk pangan siap santap sebagai camilan 
ringan atau dimanfaatkan sebagai 
pengganti kacang kedelai untuk pembuatan 
tempe. Selain mudah untuk diolah menjadi 
berbagai jenis pangan, kandungan nutrisi 
kacang koro pedang putih cukup tinggi. 
Kacang koro pedang putih memiliki 
kandungan protein 27,4%, karbohidrat 
66,1% dan lemak 2,9% (Duke dalam 
Suryaningrum, 2011). 
Diversifikasi pangan lokal khususnya 




berpotensi perlu dikembangkan, mengingat 
produksi tanaman kacang-kacangan 
khususnya kacang koro pedang putih 
nasional belum mampu memenuhi 
kebutuhan konsumsi nasional. Kacang 
koro pedang putih merupakan kacang lokal 
yang dapat diperoleh dari dalam negeri dan 
relatif murah harganya. Kacang koro 
pedang  putih biasanya diolah menjadi 
sayuran, dan snack. Kandungan gizi yang 
tinggi terutama protein. Kacang koro 
pedang putih juga mengandung lisin yang 
tinggi yang menyempurnakan kualitas 
sumber protein nabati dari kacang-
kacangan yang memungkinkan kacang 
koro pedang putih sebagai alternatif 
pengganti kacang kedelai. Kacang koro 
pedang putih dapat dan sudah banyak 
diolah menjadi susu, tepung, brownies, 
tempe, tahu, dan yoghurt seperti kacang 
kedelai (Duke dalam Suryaningrum, 2011). 
Jika kacang kedelai dapat di olah menjadi 
keju, maka koro pedang putih juga bisa 
dijadikan sebagai keju. 
Keju merupakan suatu produk 
pangan yang berasal dari hasil 
penggumpalan (koagulasi) dari protein 
susu. Keju secara umum dibuat dari susu 
sapi, tetapi karena harga susu sapi yang 
terus naik, serta kebutuhan susu yang 
semakin melonjak untuk memenuhi 
kebutuhan bahan baku produk olahan susu 
sehingga dibutuhkan import susu sapi dari 
luar negri untuk memenuhi kebutuhan 
selain itu atas kesadaran masyarakat akan 
kandungan lemak dan kolesterol produk 
hewani yang tinggi dan berbahaya bagi 
kesehatan, sehingga membuka peluang 
untuk pengembangan keju nabati seperti 
keju dari berbagai jenis kacang, dengan 
adanya pengembangan keju nabati ini 
diharapkan dapat menanggulangi masalah 
tersbut (Kurniawan, 2007). 
Keju cottage merupakan salah satu 
jenis keju yang diproses tanpa pemeraman, 
memiliki setting waktu pematangan yang 
pendek sehingga proses pembentukan keju 
cottage hanyalah sampai tahap 
pengambilan dadih yang dikeringkan dari 
whey (Sukmasari, 2009). 
Ditinjau dari komposisi bahan 
dasarnya, keju yang dibuat dari susu sapi 
dan sari kacang koro pedang putih 
mempunyai nilai gizi yang hampir sama. 
Perbedaan utamanya adalah jenis 
proteinnya, yaitu bahwa sari kacang koro 
pedang (nabati) tidak mengandung protein 
kasein, dan bila ditinjau dari kandungan 
asam aminonya, susu kacang koro pedang 
putih juga banyak mengandung asam 
amino esensial seperti pada susu hewani. 
Meskipun protein yang berasal dari hewan 
sangat dianjurkan karena kualitas gizi yang 
sangat tinggi, namun harga relatif mahal 
sehingga tidak dapat dijangkau oleh 
masyarakat berpenghasilan rendah. 
Berdasarkan latar belakang, maka 
dilakukan penelitian mengenai kajian 
perbandingan sari kacang koro pedang dan 
susu sapi dalam pembuatan keju  cottage. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Berdasarkan penguraian latar 
belakang di atas, maka masalah yang dapat 
diidentifikasi adalah bagaimana korelasi 
penggunaan sari kacang koro pedang dan 
susu sapi dengan perbandingan yang 
bervariasi dalam pembuatan keju cottage. 
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah 
untuk mengetahui perbandingan sari 
kacang koro pedang dan susu sapi yang 
tepat dalam pembuatan keju cottage 
dengan mengetahui kolerasi perbandingan 
terpilih terhadap kadar protein, kadar air, 
dan sifat organoleptik pada keju cottage. 
Tujuan dari penelitian ini adalah 
untuk mempelajari perbandingan sari 
kacang koro pedang dan susu sapi dalam 
pembuatan keju cottage dan untuk 
menjadikan kacang koro pedang sebagai 
alternatif bahan campuran dalam 
pembuatan keju cottage. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini antara 




1. Meningkatkan nilai tambah terhadap 
kacang koro pedang. 
2. Memberikan informasi untuk 
meningkatkan produk olahan kacang 
koro pedang. 
3. Memberikan informasi tentang 
pembuatan keju cottage dengan 
metode pengasaman langsung dengan 
ekstrak bonggol dan mata nenas. 
4. Memberikan informasi tentang kajian 
variasi perbandingan sari kacang koro 
pedang dan susu sapi dalam 
pembuatan keju  cottage dengan 
penambahan ekstrak bonggol dan mata 
nenas. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Penelitian mengenai “Teknologi 
Pengolahan Keju Cottage Sari Kedelai 
Dalam Upaya Pengembangan Industri 
Keju Rakyat” yang dilakukan oleh Wisnu 
(2007), menyatakan bahwa hasil analisis 
terhadap respon yang diamati, 
menunjukkan bahwa sampel keju cottage 
(perbandingan susu sapi dengan sari 
kedelai 50%:50% dan jenis asam sitrat 1%) 
adalah sampel terpilih dengan kadar air 
66,424%, kadar protein 13,399%,  kadar 
abu 1,167% dan kekentalan 150,000 dpa-s. 
Perlakuan terbaik ini kemudian dilakukan 
analisis kimia terhadap kadar lemak dan 
dihasilkan kadar lemak sebesar 7,517%.  
Penelitian mengenai “Pengaruh 
Substitusi Susu Sapi dengan Susu Kedelai 
serta Besarnya Konsentrasi Penambahan 
Ekstrak Nenas (Ananas Comosus) 
Terhadap Kualitas Fisik dan Kimia Keju 
Cottage” yang dilakukan oleh Firman 
(2009), menyatakn bahwa keju cottage 
yang dibuat dari subtisusi dari susu sapi 
dan susu kacang kedelai dengan 
menggunakan bahan penggumpal ekstrak 
nenas menghasilkan kadar protein keju 
karena perlakuan proporsi susu dan ekstrak 
nanas berkisar 10,338-12,773%. Kadar air 
keju akibat perlakuan penambahan ekstrak 
nenas berkisar antara 70,5 85,775%. Kadar 
pH keju karena perlakuan proporsi susu 
dan ekstrak nanas berkisar antara 4,358-
4,748.  
Penelitian mengenai “Yield Dan 
Komposisi Keju Lunak (Soft Cheese) Dari 
Susu Sapi Yang Dibuat Dengan Teknik 
Direct Acidification Menggunakan Ekstrak 
Buah Lokal” yang dilakukan oleh 
Sumarmono (2013), menyatakan bahwa 
kandungan protein keju dari bahan dasar 
susu sapi yang diasamkan dengan ekstrak 
nenas sebesar  47% dengan total padatan 
54,14%. 
Penelitian mengenai “Pengaruh 
Lama Perendaman Dan Fermentasi 
Terhadap Kandungan HCN Pada Tempe  
Kacang Koro (Canavalia ensiformis (L.))” 
yang dilakukan oleh Suciati (2012) 
menyatakan bahwa profil produk tempe 
subsitusi kacang koro pada perlakuan 
terbaik dari hasil uji organoleptik yaitu 
pada perendaman 24 jam dan fermentasi  
24 jam adalah kadar air sebesar 53,28%, 
protein 29,08 %, karbohidrat 13,74%, 
lemak 0,77%, dan abu 3,13%. 
Penelitian mengenai “Pengaruh 
Substitusi Koro Pedang (Canavalia 
Ensiformis) Terhadap Sifat Fisiko-kimia 
Dan Sensori Selai Kacang” yang dilakukan 
oleh Chandra (2014) menyatakan bahwa 
kadar air, lemak, protein pada selai yang 
dihasilkan adalah sebesar 5,42%, 5,36%, 
24,23% dan hasil uji sensori didapatkan 
hasil bahwa penambahan tepung koro 
pedang hingga 50% pada selai kacang akan 
menghasilkan karakteristik sensori yang 
dapat diterima oleh panelis.  
1.6.Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran di 
atas, dapat diperoleh hipotesis yaitu diduga 
adanya kolerasi variasi perbandingan sari 
kacang koro dan susu sapi dalam 
pembuatan keju cottage. 
1.7. Waktu dan Tempat 
Waktu penelitian dilakukan mulai 
dari bulan April 2016 sampai dengan Juni 




di Laboratorium Teknologi Pangan 
Universitas Pasundan Bandung. 
II BAHAN DAN METODE 
PENELITIAN 
2.1. Bahan dan Alat Penelitian 
2.1.1. Bahan-bahan yang akan digunakan 
Bahan baku yang digunakan dalam 
pembuatan keju cottage adalah  kacang 
koro pedang putih (Canavalia ensiformis 
L) sebanyak 7 kg yang diperoleh dari Pasar 
Gede Bage Bandung, susu sapi 
pasteurisasi sebanyak 8 liter yang 
diperoleh dari Lembang, buah nenas yang 
berumur 3 bulan sebanyak 3 buah yang 
diperoleh dari Pasar Gede Bage Bandung, 
garam sebanyak 62,5 mg, natrium 
bikarnobat sebanyak 5 mg dan air 
sebanyak 9 liter. 
Bahan yang digunakan dalam 
analisis keju cottage adalah  NaOH 2,5%, 
NH4OH 6 N, larutan KI 5%, AgNO3 0,02 
N, garam Kjeldahl, larutan bromocresol 
green 0,1%, larutan merah metil 0,1% 
dalam alcohol 95%, larutan asam borat 
2%, H2SO4 pekat, HCl 0,01 N NaOH 30%, 
HCl 0,1 N, indikator phenopthalein, batu 
didih, dan aquadest. 
2.1.2. Alat-alat yang akan digunakan 
Alat-alat yang digunakan untuk 
penelitian ini adalah refrigator, blender, 
baskom, gelas ukur pyrex 250 ml, gelas 
kimia, pH meter, termometer, stopwatch, 
kompor, panci, kain saring, alumunium 
foil, batang pengaduk dan sendok. 
Alat-alat yang digunakan untuk 
analisis kimia adalah statif, neraca analitik, 
tangkrus, labu Kjedhal, pipet 5,10,15 ml 
HBG, Erlenmeyer pyrex 250 ml, buret 
pyrex, labu takar herma, batu didih, labu 
bundar, tanur, kawat kasa. 
2.2. Metode Penelitian 
Penelitian ini dilakukan melalui tiga 
tahap yaitu:  Tahap 1, Tahap 2, dan Tahap 
3. 
1. Penelitian tahap satu dilakukan 
bertujuan untuk (1) pembuatan sari kacang 
koro pedang kemudian sari kacang koro 
pedang yang diperoleh dilakukan analisis 
terhadap kandungan HCN dengan 
menggunakan metode titrasi argentomentri 
(AOAC, 2010), dan (2) pembuatan ekstrak 
bonggol dan mata nenas yang akan 
digunakan sebagai media penggumpal 
protein kemudian dilakukan pengujian pH 
pada ekstrak bonggol dan mata nenas. 
2. Penelitian tahap dua dilakukan bertujuan 
untuk penentuan konsentrasi ekstrak 
bonggol dan mata nenas, dan waktu 
koagulasi yang baik dalam 
menggumpalkan protein pada pembuatan 
keju cottage dari campuran sari kacang 
koro pedang dengan susu sapi. Konsentrasi 
yang dipakai sebesar 0%, 2%, 4%, dan 6% 
(v/v) dengan dengan waktu koagulasi 
selama 3 jam, 4 jam, dan 5 jam. Kemudian 
dilakukan pengujian pH dan analisis kadar 
protein dengan menggunakan metode 
Kjedhal (AOAC, 2010) pada keju cottage 
tersebut. Keju cottage yang memiliki kadar 
protein tertinggi kemudian digunakan 
sebagai acuan pada penelitian tahap ketiga. 
Perbandingan yang digunakan dalam 
pembuatan keju cottage campuran sari 
kacang koro dan susu sapi yaitu 1:1.  
3. Penelitian tahap tiga dilakukan bertujuan 
untuk penentuan perbandingan sari kacang 
koro pedang dan susu sapi pada keju 
cottage dengan penambahan ekstrak 
bonggol dan mata nenas, dan waktu 
koagulasi terpilih dari tahap dua. 
Perbandingan yang digunakan yaitu 1:3, 
1:2, 1:1, 2:1, dan 3:1. Keju cottage yang 
dihasilkan pada penelitian tahap tiga ini 
selanjutnya dilakukan uji kimia yang 
meliputi kadar protein dengan 
menggunakan metode Kjedhal (AOAC, 
2010), kadar air dengan menggunakan 
metode destilasi (Sudarmadji, 2007), dan 
kadar lemak dengan metode soxhlet 
(AOAC, 2010) serta uji organolpetik 
dengan metode duo trio (Soekarto, 1995). 
2.2.1. Rancangan Perlakuan 
Rancangan perlakuan yang akan 




dari 1 (satu) faktor yaitu: Perbandingan 
susu kacang koro dan susu sapi pada 
pembuatan keju cottage. Faktor tersebut 
(P) dengan taraf: 
P
1
: Perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi 1:3. 
P
2
: Perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi 1:2. 
P
3
: Perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi 1:1. 
P
4
: Perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi 2:1. 
P
5
: Perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi 3:1. 






























































2.2.2. Rancangan Percobaan 
Rancangan percobaan yang 
digunakan adalah regresi linier sederhana 
dengan persamaan percobaan sebagai 
berikut: 
       
Dimana: 
Y = Variabel tidak bebas sebagai kadar 
protein dan kadar air. 
X = Variabel bebas sebagai perbandingan 
sari kacang koro dan susu sapi.  
Variabel yang mudah didapat atau 
tersedia sering dapat digolongkan ke dalam 
variabel bebas sedangkan variabel yang 
terjadi karena variabel bebas itu 
merupakan variabel tak bebas. Untuk 
variabel bebas dinyatakan dengan 
X1;X2;...Xk (k>1) sedangkan variable tak 
bebas akan dinyatakan dengan Y. 
Pendataan nilai variabel dapat dilihat 
pada Tabel 1 dibawah ini. 
Tabel 1. Pendataan Nilai Variabel Bebas 








Sumber: Sudjana, 2005. 
Koefisien-koefisien regresi a dan b 
untuk regresi dapat dihitung dengan 
menggunakan rumus yang telah dijelaskan 
oleh Sudjana (2005): 
   
             –              
      –       
 
   
        –            
      –       
 
2.2.3. Rancangan Analisis 
Rancangan analisis dilakukan untuk 
mencari atau menentukan hubungan antara 
variabel bebas terhadap variabel tidak 
bebas akan dilakukan dengan menghitung 
kolerasi antara kedua variabel tersebut 
terhadap respon yang diukur. Nilai 
koefisien hubungan atau r dapat dihitung 
dengan rumus yang dijelaskan oleh 
Sudjana (2005): 
   
     –          
√      –                        
 
Nilai r berlaku 0 > r
2
< 1 sehingga 
untuk koefisien kolerasi didapat hubungan 
-1 < r < +1. Harga r = -1 menyatakan 
adanya hubungan linier sempurna tak 
langsung antara X dan Y. Ini berarti bahwa 
titik-titik yang ditentukan oleh (Xi,Yi) 
seluruhnya terletak pada garis regresi linier 
dan harga X yang benar menyebabkan atau 
berpasangan dengan Y yang kecil 
sedangkan harga X yang kecil berpasangan 
dengan Y yang besar. Harga r = +1 
menyatakan adanya hubungan linier yang 
sempurna langsung antara X dan Y. Letak 
titik-titik ada pada garis regresi linier 
dengan sifat bahwa X yang besar 
berpasangan dengan harga Y yang besar, 
sedangkan harga X yang kecil berpasangan 
dengan Y yang kecil pula. Harga-harga r 
lainnya bergerak antara -1 dan +1 dengan 




tak langsung atau kolerasi negatif dan 
tanda positif menyatakan kolerasi langsung 
atau kolerasi positif. Khusus untuk r = 0, 
maka hendaknya ini ditafsirkan bahwa 
tidak terdapat hubungan linier antara 
variabel-variavel X dan Y. 
2.2.4. Rancangan Respon 
Rancangan respon yang akan 
dilakukan pada penelitian ini adalah respon 
kimia dan respon organoleptik. 
1. Respon kimia terhadap produk keju 
cottage meliputi analisis kadar protein 
dengan metode Kjedahl (AOAC, 2010), 
analisis kadar air dengan metode destilasi 
(Sudarmadji, 2007) dan analisis kadar 
lemak metode soxhlet (AOAC, 2010). 
2. Respon organoleptik yang digunakan 
adalah uji pembedaan dengan metode duo 
trio untuk menetapkan apakah 
ada perbedaan sifat sensorik atau 
organoleptik antara dua contoh (Soekarto, 
1995), atribut yang diuji meliputi warna, 
aroma, rasa dan tekstur. Panelis yang 
digunakan untuk menguji keju cottage 
yang dihasilkan adalah 15 panelis, panelis 
yang digunakan yaitu panelis agak terlatih. 
III HASIL DAN PEMBAHASAN 
3.1. Penelitian Tahap 1 
Tabel 2. Hasil Analisis Kadar HCN. 
Sampel Kadar HCN 
(mg/Kg) 
Biji Kacang Koro 83,80 
Sari Kacang Koro 17,96 
Data pada Tabel 2 menunjukan 
bahwa biji kacang koro sebelum diolah, 
kandungan HCN lebih tinggi dari pada 
kandungan HCN di dalam sari kacang 
koro. Kandungan HCN di dalam sari 
kacang koro lebih rendah disebabkan 
selama pengolahan terjadi penurunan kadar 
HCN di dalam biji kacang koro. Penurunan 
ini dapat disebabkan adanya perendaman 
di dalam air yang ditambahkan NaHCO3  
serta penggantian air setiap 4 jam sekali 
selama 3 hari, perebusan, penghancuran 
dan sterilisasi. Sifat HCN yang mudah 
larut di dalam air dan akan mengalami 
degradasi selama perendaman dalam 
larutan yang ditambahkan NaHCO3. 
Selain itu adanya panas yang diberikan 
selama perebusan HCN yang ada di dalam 
kacang koro juga terdegradasi dan hasil 
degradasi akan menguap. Hal tersebut 
yang menyebabkan kadar HCN di dalam 
sari kacang koro menurun atau lebih 
rendah. 
Larutan NaHCO3 dapat digunakan 
sebagai larutan perendaman untuk 
menurunkan sianida yang terdapat dalam 
kacang koro pedang karena sifat dari 
larutan NaHCO3 yaitu basa lemah, dan 
sangat mudah larut dalam air. Pada saat 
perendaman terjadi difusi atau perbedaan 
tekanan diantara sel dan bagian luar sel 
sehingga sebagian larutan NaHCO3 akan 
masuk ke dalam sel pada kacang koro 
selain itu sifat basa lemah NaHCO3 akan 
menaikkan pH sehingga mengaktifkan 
enzim β-glukosidase dan terjadi reaksi 
hidrolisis pada senyawa glukosida 
sianogenik yang menghasilkan HCN. HCN 
yang larut dalam larutan 
NaHCO3 akanbereaksi menghasilkan 
NaCN (Natrium Tiosianat) yang bersifat 
mudah larut dalam air, ketika larutan 
diganti setiap 4 jam perendaman, NaCN 
akan ikut terbuang bersama larutan 
NaHCO3 sehingga kadar sianida dalam 
kacang koro pedang akan menurun.  
Selain itu, degradasi yang dialami 
oleh HCN juga akan terjadi saat perebusan, 
dimana proses hidrolisis akan terjadi 
apabila HCN bereaksi dengan air dan 
proses pemanasandimana sifat HCN yang 
sangat mudah larut dalam air dan mudah 
menguap (titik didih sianida 26,5
o
C) maka 
reaksi tersebut akan menghasilkan 
NH4COOH (Ammonium Format) atau 
HCOOH (Asam Format) yang menguap.  
Dalam penelitian ini kadar HCN sari 
kacang koro yang terdapat pada sari 
kacang koro sudah termasuk kedalam batas 
aman untuk dikonsumsi. Kandungan 
sianida pada sari kacang koro ini sudah 




mengalami berbagai macam proses 
pengolahan. Dalam hal ini Astuti 
menyatakan dalam penelitiannya (2012), 
bahwa dosis HCN yang aman yaitu 
berkisar antara 50-60 mg/Kg. Batas aman 
yang diperbolehkan adalah 100 sampai 200 
mg/kg (Salunkhe dan Deshpande, 1991). 
Sedangkan kandungan HCN yang 
diperbolehkan ada dalam bahan olahan 
adalah 40 mg/kg (Haryoto, 2000). 
3.2. Penelitian Tahap 2 
Tabel 1. Pelakuan Terpilih Pada Penelitian 
Tahap 2. 
Berdasarkan hasil analisis kadar 
protein dengan yang ditunjukan pada Tabel 
2, keju cottage dengan perlakuan 
penambahan konsentrasi ekstrak bonggol 
dan mata nenas 6% (v/v) dan waktu 
koagulasi 3 jam memiliki kadar protein 
paling tinggi dan digunakan sebagai acuan 
untuk penelitian selanjutnya. Hal ini 
menunjukan bahwa semakin banyak 
konsentrasi ekstrak bonggol dan mata 
nenas maka akan semakin banyak kada 
protein yang didapatkan. Namun, 
seharusnya semakin lama waktu koagulasi 
maka semakin lama kontak padatan 
terlarut protein dengan asam maka 
semakin kecil globula-globula padatan 
terlarut protein maka semakin banyak yang 
terkoagulasi sehingga semakin banyak 
protein yang di dapatkan. 
Hal ini menunjukan bahwa jumlah 
konsentrasi asam dan waktu koagulasi 
berpengaruh terhadap kadar protein keju 
cottage, dimana keju cottage yang 
dihasilkan dengan konsentrasi ekstrak 
bonggol dan mata nenas yang lebih banyak 
maka kadar proteinnya lebih tinggi, hal ini 
dikarenakan sifat asam dari ekstrak 
bonggol dan mata nenas lebih banyak 
memungkinkan dapat menggumpalkan 
pada beberapa sisi gugus asam amino dari 
sari kacang koro dan susu sapi. Selain itu 
kekuatan asam ekstrak bonggol dan mata 
nenas yang lebih banyak dapat mengikat 
protein pada sari kacang koro dan susu 
sapi lebih tinggi. 
Jenis protein yang banyak 
terkandung dalam kacang koro pedang 
yaitu albumin, dimana sifat albumin yang 
mudah larut dalam air, dapat diendapkan 
dan dengan perlakuan asam, dan memiliki 
pH isoelektrik antara 4,6-4,9. Selain itu, 
asam amino yang paling banyak terdapat 
dalam sari kacang koro yaitu asam 
glutamate dan asam aspartate dimana jenis 
asam amino tersebut termasuk asam amino 
yang bergugus R bermuatan negatif 
sehingga apabila ditambahkan asam ke 
dalamnya maka akan mengalami koagulasi 
dimana muatan pada permukaan protein 
sama dengan nol atau titik isoelektrik pada 
protein tersebut telah tercapai. Molekul 
asam yang terdapat dalam ekstrak bonggol 
dan mata nenas bermuatan positif sehingga 
apabila terjadi persinggungan antara kedua 
bahan tersebut maka akan terjadi 
netralisasi yang menyebabkan protein 
dalam sari kacang koro mengendap. 
Sehingga semakin tinggi konsentrasi 
ekstrak bonggol dan mata nenas maka 
semakin banyak pula ion H
+ 
yang terdapat 


























3  7 6 23,81 
4 7 6 23,81 
5 7 6 22,52 
 
2 % 
3 5 6 12,86 
4 5 6 12,86 
5 5 6 12,23 
 
4 % 
3 5 6 13,51 
4 5 6 14,56 
5 5 6 14,80 
 
6 % 
3 5 6 16,73 
4 5 6 16,08 




dalam asam yang akan menetralisasi ion 
negatif yang terdapat dalam asam amino 
dalam sari kacang koro, sehingga protein 
yang mengendap pun akan lebih banyak.  
3.3. Penelitian Tahap 3 
3.3.1. Kadar Protein  (%) Keju Cottage 
Tabel 3. Kadar Protein (%) Keju Cottage 
dengan Perbandingan Sari Kacang Koro 
dan Susu Sapi yang Berbeda. 
Keju Cottage Dengan 
Perbandingan 
Sari Kacang Koro 









 Data pada Tabel 3 menunjukan 
bahwa rata-rata kadar protein yang 
diperoleh pada keju cottage yang 
dihasilkan berkisar antara 12,99-16,86%, 
dimana kadar protein tertinggi terdapat 
pada keju cottage dengan perbandingan 
sari kacang koro dan susu sapi 3:1. 
 Hal ini disebabkan karena bahwa 
kandungan protein pada sari kacang koro 
lebih tinggi dibandingkan pada susu sapi 
kandungan proteinnya hanya 2,20%, 
sehingga semakin besar perbandingan sari 
kacang koro maka akan semakin tinggi 
pula kadar protein yang didapatkan.  
Perbedaan kadar protein keju cottage 
dapat disebabkan oleh komponen asam 
amino sari kacang koro dan susu sapi yang 
berbeda, sehingga apabila dalam campuran 
sari kacang koro dan susu sapi 
menggunakan sari kacang koro yang lebih 
banyak maka akan menghasilkan kadar 
protein yang lebih banyak karena 
kandungan protein dalam sari kacang koro 
jauh lebih banyak dibandingkan susu sapi, 
begitu pula sebaliknya. 
Protein dalam susu terdiri dari 2 
kelompok utama yaitu kompleks kasein 
yang terdapat terutama dalam bentuk 
koloidal dalam susu dan protein serum 
(misalnya whey protein) yang terdapat 
dalam keadaan terlarut dalam serum susu. 
Hasil analisis kajian perbandingan 
sari kacang koro dan susu sapi 
memperlihatkan adanya hubungan linier 
terhadap rata-rata kadar protein pada keju 
cottage dari campuran sari kacang koro 
dan susu sapi. Kolerasi perbandingan sari 
kacang koro dan susu sapi terhadap kadar 
air keju cottage dapat dilihat pada Gambar 
11 di bawah ini dengan menggunakan 






Gambar 1 menunjukkan 
perbandingan sari kacang koro dan susu 
sapi yang bervariasi yaitu 3:1, 2:1, 1:1, 1:2, 
dan 1:3 yang digunakan sebagai bahan 
baku dalam pembuatan keju cottage 
dengan penambahan ekstrak bonggol dan 
mata nenas 6 % (v/v) dan waktu koagulasi 
selama 3 jam memperlihatkan kadar 
protein keju cottage semakin menurun 
dengan semakin kecilnya perbandingan 
sari kacang koro. Hal ini telihat adanya 
kolerasi antara perbandingan kacang koro 
dan susu sapi yang digunakan dalam 
pembuatan keju cottage sebagai bahan 
baku terhadap kadar protein keju cottage. 
Korelasi ini  ditunjukkan oleh nilai r dari 
persamaan regresi persamaan regresi linier.  
Kajian perbandingan sari kacang 
koro dan susu sapi terhadap kadar protein 
keju cottage koro menghasilkan persamaan 
regresi linier adalah y = - 0,993x + 17,62 
y = -0,993x + 17,62 

















Perbandingan Sari Kacang Koro 
dan Susu Sapi 
Gambar 1. Regresi Linier Kajian 
Perbandingan Sari Kacang Koro dan 
Susu Sapi Terhadap Kadar Protein (%) 




dengan nilai koefisien korelasi (r) adalah 
0,984 dan nilai koefisien determinasi (R
2
) 
adalah 0,970 menunjukan bahwa antara 
perbandingan sari kacang koro dan susu 
sapi dengan kadar protein keju cottage 
mempunyai korelasi yang sangat kuat 
sehingga besar perbandingan sari kacang 
koro dan susu sapi sebagai bahan baku 
pada pembuatan keju cottage berpengaruh 
terhadap kadar protein yang dihasilkan. 
Nilai koefisien korelasi (r) yang 
positif menunjukkan bahwa hubungan 
antara perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi dengan kadar protein pada keju 
cottage sebagai korelasi sempurna atau 
hubungan linier sempurna langsung 
dengan kemiringan (slope) yang negative 
hal ini ditunjukkan dengan nilai slope yang 
negatif yaitu -0,993x artinya semakin besar 
perbandingan sari kacang koro maka 
semakin besar kadar protein yang 
dihasilkan. 
3.3.2. Kadar Air (%) Keju Cottage 
Tabel 4. Kadar Air (%) Keju Cottage 
dengan Perbandingan Sari Kacang Koro 
dan Susu Sapi yang Berbeda. 
Keju Cottage Dengan 
Perbandingan Sari 
Kacang Koro dan 
Susu Sapi 
Rata-rata 






Data pada Tabel 4 menunjukan 
bahwa rata-rata kadar air yang diperoleh 
pada keju cottage yang dihasilkan berkisar 
antara 57,92-73,28%, dimana kadar air 
tertinggi terdapat pada keju cottage dengan 
perbandingan sari kacang koro dan susu 
sapi 3:1. 
Hal ini disebabkan dalam keju 
cottage ini kandungan terbesar yaitu air, 
karena ditunjang dari bahan baku itu 
sendiri yaitu sari kacang koro dan susu 
sapi ekstrak bonggol serta mata nenas yang 
memiliki kandungan air yang tinggi. Maka 
dapat dilihat bahwa kadar air dalam keju 
cottage ini tinggi. Adanya pengurangan 
kadar air dalam keju cottage ini 
disebabkan oleh proses pasteurisasi 
sehingga terjadi pengurangan kadar air, 
namun pengurangan kadar air tersebut 
tidak terlalu tinggi karena proses 
pasteurisasi berlangsung dengan singkat. 
Tingkat penyaringan juga dapat 
berpengaruh terhadap kadar air keju 
cottage yang dihasilkan. Dalam penelitian 
ini pemisahan whey dilakukan dengan 
menggunakan kain kasa sehingga 
pemisahan whey tidak terlalu optimal dan 
menyebabkan kadar air yang berbeda.  
 Perbedaan kadar air pada keju 
cottage ini disebabkan karena air yang ada 
di dalam keju berada dalam tiga keadaan 
yaitu: terikat dalam struktur komponen 
curd, tertahan pada partikel curd yang 
bersifat higroskopis, dan air bebas. 
Keberadaan air bebas dalam curd 
dipengaruhi oleh tingkat pemerasan pada 
saat pengeluaran whey. 
 Hasil analisis kajian perbandingan 
sari kacang koro dan susu sapi 
memperlihatkan adanya hubungan linier 
terhadap rata-rata kadar air pada keju 
cottage dari campuran sari kacang koro 
dan susu sapi. Kolerasi perbandingan sari 
kacang koro dan susu sapi terhadap kadar 
air keju cottage dapat dilihat pada Gambar 
12 di bawah ini dengan menggunakan 
persamaan regresi linier. 
 
 
Gambar 2 menunjukkan 
y = -3,84x + 77,05 















Perbandingan Sari Kacang … 
Gambar 2. Regresi Linier Kajian 
Perbandingan Sari Kacang Koro dan 





perbandingan sari kacang koro dan susu 
sapi yang bervariasi yaitu 3:1, 2:1, 1:1, 1:2, 
dan 1:3 yang digunakan sebagai bahan 
baku dalam pembuatan keju cottage 
dengan penambahan ekstrak bonggol dan 
mata nenas sebesar 6% (v/v) dan waktu 
koagulasi selama 3 jam memperlihatkan 
kadar air keju cottage semakin menurun 
dengan semakin kecilnya perbandingan 
sari koro. Hal ini telihat adanya kolerasi 
antara perbandingan kacang koro dan 
sususapi yang digunakan dalam pembuatan 
keju cottage sebagai bahan baku terhadap 
kadar air keju cottage. Korelasi ini 
ditunjukkan oleh nilai r dari persamaan 
regresi persamaan regresi linier. 
Kajian perbandingan sari kacang 
koro dan susu sapi terhadap kadar air keju 
cottage menghasilkan persamaan regresi 
linier adalah y = -3,84x + 77,05 dengan 
nilai koefisien korelasi (r) adalah 0,998 
dan nilai koefisien determinasi (R
2
) adalah 
0,998 menunjukan bahwa antara 
perbandingan sari kacang koro dan susu 
sapi dengan kadar air keju cottage 
mempunyai korelasi yang sangat kuat 
sehingga besar perbandingan sari kacang 
koro dan susu sapi sebagai bahan baku 
pada pembuatan keju cottage berpengaruh 
terhadap kadar air yang dihasilkan. 
Nilai koefisien korelasi (r) yang 
positif menunjukkan bahwa hubungan 
antara perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi dengan kadar air pada keju 
cottage sebagai korelasi sempurna atau 
hubungan linier sempurna langsung 
dengan kemiringan (slope) yang negatif 
hal ini ditunjukkan dengan nilai slope yang 
negatif yaitu -3,84x artinya semakin besar 
perbandingan sari kacang koro maka 
semakin besar kadar air yang dihasilkan. 
3.3.3. Kadar Lemak (%) Keju Cottage 
Tabel 5. Hasil Kadar Lemak (%) Keju 
Cottage. 
Sample Kadar Lemak 
(%) 
Keju Cottage dengan 2 % 
Perbandingan Sari 
Kacang Koro dan 
Susu Sapi 3:1 
 Hasil analisis kimia pada keju 
cottage menunjukan bahwa pada sampel 
keju cottage ini kadar lemaknya cukup 
tinggi yaitu 2%. Penelitian ini sesuai 
dengan penelitian yang dilakukan oleh 
Handayani (2008), yang menyatakan 
bahwa kandungan nutrisi kacang koro 
memliki kandungan protein sebesar 27,4%, 
kacang koro kering memiliki karbohidrat 
66%, lemak 2,6%. Namun, menurut Eckles 
et al., (1980), bahwa keju cottage memiliki 
kadar lemak 1,40 – 1,90%.  
 Hal ini dikarenakan kadar lemak 
yang terdapat dalam susu sapi masih cukup 
tinggi. Kadar lemak yang terdapat dalam 
keju cottage terutama berasal dari susu 
sapi dan sari kacang koro pedang. Lemak 
pada susu berada dalam globula-globula 
lemak berukuran kecil. Penggabungan 
lemak pada curd susu pada pembuatan 
keju tidak hanya berkorelasi dengan 
jumlah lemak, tetapi juga dengan 
komposisi lemak dan membran 
penutupnya. Selama pengolahan komposisi 
asam lemak dari lemak susu 
mempengaruhi titik cair nya dan hal ini 
menyebabkan pelepasan lemak pada waktu 
manipulasi curd. 
 Kadar air yang tinggi dalam bahan 
menyebabkan lipida sulit diekstraksi 
dengan pelarut nonpolar (eter) karena 
bahan sukar masuk ke dalam jarimgan 
yang basah dan menyebabkan bahan 
pelarut menjadi jenuh dengan air sehingga 
kurang efisien untuk diekstraksi. 
Pemanasan bahan yang terlalu tinggi 
misalnya untuk menghilangkan sebagian 
air yang ada dalam bahan juga tidak bida 
untuk proses ekstraksi lipida (Sudarmadji, 
2007).  
3.3.4. Uji Organoleptik Keju Cottage 
3.3.4.1. Warna 
Tabel 2. Hasil Pengamatan Uji Duo Trio 3 





Sari Kacang Koro 






Hasil pengamatan pada keju cottage 
dengan perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi 3:1, 2:1, dan 1:1 didapat ∑ 
tanggapan yang benar untuk atribut warna 
adalah 11, 7, dan 6 sedangkan berdasarkan 
hasil tabel “two sample test” diperoleh ∑ 
minimum tanggapan yang benar pada taraf 
5% adalah 12 dan pada taraf 1% adalah 13, 
sehingga dapat disimpulkan bahwa keju 
cottage dengan perbandingan sari kacang 
koro dan susu sapi 3:1, 2:1, dan 1:1 tidak 
berbeda nyata dalam hal warna bila 
dibandingkan dengan keju cottage kontrol. 
Semakin sedikit perbandingan sari 
kacang koro dalam pembuatan keju 
cottage semakin kecil ∑ tanggapan yang 
benar dalam hal warna artinya, semakin 
sulit dibedakan dengan keju cottage 
control pada uji duo trio. 
Warna yang dihasilkan pada ketiga 
sampel keju cottage ini adalah warna putih 
kekuningan. Warna ini dipengaruhi oleh 
adanya pencampuran sari kacang koro dan 
susu sapi dan penambahan ekstrak bonggol 
dan mata nenas. Warna tersebut 
dipengaruhi oleh lemak susu yang 
melarutkan pigmen karoten penyebab 
warna kuning dan pigmen laktoflavin atau 
laktokrom yang juga larut dalam air.  
Selain itu, warna tersebut dipengaruhi oleh 
bahan baku kacang koro yang memiliki 
pigmen antosianin yang memiliki warna 
coklat tua, larut dalam air dan peka 
terhadap perubahan warna. Konsentrasi 
pigmen-pigmen tersebut sangat berperan 
dalam membentuk warna keju cottage 
yang dihasilkan.  
3.3.4.2. Aroma 
Tabel 3. Hasil Pengamatan Uji Duo Trio 3 
Sample Terbaik Atribut Aroma. 
Perbandingan 
Sari Kacang Koro 
∑ Tanggapan 
Yang Benar 




Hasil pengamatan pada keju cottage 
dengan perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi 3:1, 2:1, dan 1:1 didapat ∑ 
tanggapan yang benar untuk atribut warna 
adalah 10, 9, dan 6 sedangkan berdasarkan 
hasil tabel “two sample test” diperoleh ∑ 
minimum tanggapan yang bernar pada 
taraf 5% adalah 12 dan pada taraf 1% 
adalah 13, sehingga dapat disimpulkan 
bahwa keju cottage dengan perbandingan 
sari kacang koro dan susu sapi 3:1, 2:1, 
dan 1:1 tidak berbeda nyata dalam hal 
warna bila dibandingkan dengan keju 
cottage kontrol. 
Semakin sedikit perbandingan sari 
kacang koro dalam pembuatan keju 
cottage semakin kecil ∑ tanggapan yang 
benar dalam hal aroma artinya, semakin 
sulit dibedakan dengan keju cottage 
control pada uji duo trio. 
Aroma yang dihasilkan pada ketiga 
sampel keju cottage ini adalah aroma khas 
susu, aroma asam serta bau langu. Aroma-
aroma ini dipengaruhi oleh adanya 
pencampuran sari kacang koro dan susu 
sapi dan penambahan ekstrak bonggol dan 
mata nenas. Bau langu yang dihasilkan ini 
disebabkan oleh kandungan sianida yang 
terdapat dalam keju cottage tersebut 
sehingga kadar kandungan sianida dalam 
bahan baku sari kacang koro ini berperan 
dalam pembentukan aroma keju cottage. 
Selain itu, dalam proses pengolahan keju 
terjadi proses proteolisis juga berperan 
dalam pembentukan aroma keju cottage. 
Proses proteolisis adalah proses penguraian 
protein (kasein) menjadi peptida 
selanjutnya menjadi asam amino yang 
merupakan prekursor aroma sedangkan 
lipolisis adalah proses penguraian lemak 
menjadi asam lemak bebas dalam keju 
cottage yang merupakan indikator 
pematangan keju dan berperan dalam 





Tabel 4. Hasil Pengamatan Uji Duo Trio 3 
Sample Terbaik Atribut Rasa. 
Perbandingan 
Sari Kacang 







Hasil pengamatan pada keju cottage 
dengan perbandingan sari kacang koro dan 
susu sapi 3:1, 2:1, dan 1:1didapat ∑ 
tanggapan yang benar untuk atribut warna 
adalah 10, 9, dan 8 sedangkan berdasarkan 
hasil tabel “two sample test” diperoleh ∑ 
minimum tanggapan yang bernar pada 
taraf 5% adalah 12 dan pada taraf 1% 
adalah 13, sehingga dapat disimpulkan 
bahwa keju cottage dengan perbandingan 
sari kacang koro dan susu sapi 3:1, 2:1, 
dan 1:1 tidak berbeda nyata dalam hal 
warna bila dibandingkan dengan keju 
cottage kontrol. 
Semakin sedikit perbandingan sari 
kacang koro dalam pembuatan keju 
cottage semakin kecil ∑ tanggapan yang 
benar dalam hal rasa artinya, semakin sulit 
dibedakan dengan keju cottage control 
pada uji duo trio. 
Rasa yang dihasilkan keju cottage ini 
adalah rasa khas susu, rasa asam serta 
sedikit pahit. Rasa-rasa ini dipengaruhi 
oleh adanya pencampuran sari kacang koro 
dan susu sapi dan penambahan ekstrak 
bonggol dan mata nenas. Rasa sedikit pahit 
yang dihasilkan ini disebabkan oleh 
kandungan sianida yang terdapat dalam 
keju cottage tersebut sehingga kadar 
kandungan sianida dalam bahan baku sari 
kacang koro ini berperan dalam 
menghasilkan rasa pahit pada keju cottage. 
IV KESIMPULAN DAN SARAN 
4.1. Kesimpulan 
Berdasarkan hasil penelitian maka 
dapat diperoleh kesimpulan bahwa 
perbandingan sari kacang koro dan susu 
sapi dengan kadar protein dan kadar air 
dalam pembuatan keju cottage mempunyai 
korelasi yang sangat kuat sehingga besar 
perbandingan sari kacang koro dan susu 
sapi sebagai bahan baku pada pembuatan 
keju cottage berpengaruh terhadap kadar 
protein dan kadar air yang dihasilkan serta 
hasil penelitian tahap tiga menunjukkan 
bahwa keju cottage yang dihasilkan 
memiliki rata-rata kadar protein tertinggi 
yaitu sebesar 16,86% dan rata-rata kadar 
air tertinggi sebesar 73,28% serta kadar 
lemak sebesar 2% pada keju cottage 
terbaik. Hasil pengamatan uji duo trio pada 
tiga sampel terbaik menunjukkan bahwa 
keju cottage dengan perbandingan sari 
kacang koro dan susu sapi 3:1, 2:1, dan 1:1 
tidak berbeda nyata dalam hal warna, 
aroma dan rasa bila dibandingkan dengan 
keju cottage kontrol.  
4.2. Saran 
Berdasarkan hasil evaluasi terhadap 
penelitian yang telah dilakukan yaiut Perlu 
adanya penelitian lebih lanjut untuk 
menghilangkan rasa pahit dan bau langu 
terhadap keju cottage yang dihasilkan. 
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